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RESUMEN
Este trabajo es una recopilación de 22 recetas de otoño. Recetas de esta 
época del año porque previamente a ilustrar cada una de ellas se han elabo-
rado con frutas y verduras de esta temporada para obtener los resultados y 
poder documentar los procesos.
No es un simple libro de cocina que se ciñe a las recetas, en él podrás en-
contrar explicaciones sobre los vegetales de la temporada, sus propiedades, 
sobre su crecimiento y sus beneficios. Una propuesta diferente que nos habla 
y nos hace atractivo este tipo de dieta con la ayuda de las ilustraciones, las 
cuales son el principal foco de atención. Se pretende que no sólo sea un libro 
instructivo sino que sea didáctico en lo que se refiere a la alimentación vega-
na, ya que se tiene mucho desconocimiento hacia este campo en el día a día. 
El libro parte en primer lugar por la idea y motivación de mostrar una 
alimentación diferente. Y en segundo lugar dio paso al interés combinado 
entre la ilustración y el veganismo. Dieta que sigo desde hace dos años y que 
ha visto una gran evolución marcada por las redes sociales y porque cada vez 
hay más gente que se conciencia y se une a este modo de vida sin crueldad 
animal.
Palabras clave: libro, comida, recetario, veganismo, cocina, ilustración
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SUMMARY
This work is a compilation of 22 autumn recipes. Recipes from this time 
of year because all the fruits and vegetables of this season were previously 
prepared to obtain the results and to be able to document the processes and 
illustrated that.
It is not a simple cookbook that can be opened in recipes, in the discovery 
you will find explanations about the vegetables of the season, their proper-
ties, their growth and their benefits. A different proposal that speaks to us 
and we like this type of diet with the help of illustrations, which are the main 
focus of attention. It is intended that it is not an instructive book and that the 
sea is didactic when it comes to vegan food, as it has a lot of ignorance for 
this field on a daily basis.
The book starts in the first place by the idea and motivation to show a 
different diet. And secondly, it gave way to the combined interest between 
illustration and veganism. Diet that marks for two years and that has seen 
a great evolution marked by social networks and because more and more 
people are aware and join this way of life without animal cruelty.
Key words: book, food, cookbook, veganism, cooking, illustration
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1.INTRODUCCIÓN
Este es un trabajo de realización de un libro ilustrado que sigue a partir de 
una motivación personal, haber estado recogiendo recetas veganas durante 
un par de años, con el que ha surgido un interés por la cocina que antes no 
se tenía.
A partir de esto surge la idea de crear un recetario ilustrado para así juntar 
en el proyecto los campos que más nos han interesado como la ilustración y 
el diseño editorial. Por ello será un recetario que contendrá atractivo visual 
por las ilustraciones además del contenido instructivo por las recetas.
Teniendo esta idea clara se decide que el libro recoja algunos de los platos 
que se pueden realizar con verduras y frutas de temporada, ya que el consu-
mo de productos de temporada es un tema que nos interesa y tiene una gran 
repercusión en el día a día.
En primer lugar, se hará un pequeño estudio por los libros de recetas ilus-
trados que existen ya, absorbiendo todas las ideas posibles y siendo estos 
referentes durante todo el proceso e creación de las ilustraciones y el conte-
nido.
Continuando con el recorrido del proyecto se creará el punto en el que 
describiremos y estudiaremos los productos de temporada y la importancia 
de ser conscientes de este tema por el cual el recetario propone ideas fáci-
les para desarrollar la cocina de cada momento. Se pretende usar diferentes 
vegetales en cada receta para así mostrar las opciones que tenemos en nues-
tras manos en cada época del año, pero más concretamente en el otoño.
Una vez cerrados estos puntos, pasamos a la parte práctica del proyecto.
Se desarrollan cada una de las fases de realización de las ilustraciones, con 
sus pruebas y conclusiones, y el proceso de finalización de éstas.
Pasado este punto entraremos en la parte de la composición del recetario 
donde se verán reflejadas las partes que forman parte del diseño editorial. 
Describiendo con una breve explicación de cada una de éstas.
Finalizado el recetario, desarrollaremos la protección futura que preten-
demos darle al libro.
Para terminar, haremos una reflexión sobre el trabajo realizado y valora-
remos los objetivos propuestos y obtenidos.
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2. OBJETIVOS Y METODOLOGÍA
2.1. OBJETIVOS
·El objetivo principal es dar visibilidad al veganismo con recetas sencillas y 
a la mano de cualquiera a través de las ilustraciones. 
·Usar verduras de temporada para concienciar de la importancia de con-
sumir alimentos que estén en su momento de recogida. 
·Lograr que el recetario no solo capte al público que pueda interesarse por 
la cocina vegana sino también en que se interese por la ilustración. Con ello 
conseguir que sea un libro visual y atractivo a la vista. 
·Mantener una línea de color cohesionada con la estación del año esco-
gida. 
·Se pretende fomentar con las diferentes recetas, llevadas a cabo con ali-
mentos de otoño, la sencillez que puede tener cocinar sin crueldad animal. 
·Sumando también la intención de informar sobre las propiedades y los 
beneficios de algunos alimentos incluidos en las recetas.
·Además marcar el objetivo futuro de buscar que el recetario pueda con-
seguir adentrarse en el sector editorial de la ilustración una vez se haya con-
cluido el proyecto. 
2.2 METODOLOGÍA
A pesar de que en un primer momento se planteó realizar un libro de ar-
tista de edición limitada, se cambió el rumbo viendo la posibilidad de futuro 
que se le podría dar al recetario.
El proceso empezó movido por el interés en la cocina y la ilustración. A 
partir de éste, se marcó el tema que se quería abordar juntando estos dos 
intereses.
Para seguir adelante se plantean las cuestiones iniciales como la temática, 
las técnicas a emplear y los campos a tratar, en este caso: la ilustración y el 
diseño editorial. Planteadas estas cuestiones, se decide la idea final del pro-
yecto. A partir de aquí se hace la primera búsqueda de referentes relaciona-
dos con este campo. Y una vez ordenados, escogemos los puntos de interés 
en los referentes para la realización de nuestra obra.
En la idea definitiva se plasma la motivación personal que lleva a los in-
tereses mencionados anteriormente junto con la cocina vegana y de tempo-
rada.
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Se empieza a desarrollar el estudio de productos de temporada. Es funda-
mental esta parte porque es la que refuerza y transmite las ideas de la cocina 
de otoño en la parte teórica del proyecto. El desarrollo de la parte práctica se 
realiza en el mismo momento que la escrita.
Organizamos la práctica en: realización de bocetos iniciales y maqueta del 
libro; pruebas de color y decisión de materiales, elección de la técnica para el 
diseño final e inicio de las ilustraciones definitivas. Se continua por el diseño 
y la maquetación del libro con los esquemas y bocetos de composición. Y al 
finalizar esta fase, se hacen las pertinentes pruebas de impresión, hasta que 
se llega a la edición final del recetario.
Por último, se plantea la posible proyección futura. Y se redactan las con-
clusiones del trabajo atendiendo a los problemas, las soluciones y los resul-
tados finales.
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Libro autoeditado, escrito por Aida Lídice publicista de profesión y auto-
ra del blog que se titula igual que el libro. En éste nos dice que aprendió a 
cocinar con su abuela y su madre y con algunos libros como el de Arguiñano 
y luego con youtube. La autora nos asegura que no es cocinera profesional 
pero le echa muchas ganas porque quiere demostrar que se pueden hacer 
comidas muy ricas echándole ganas e imaginación. Además asegura que no 
solo se come lechuga ni se vive en una constante dieta. 
El recetario cuenta con 25 recetas veganas cada una de ellas ilustrada en 
acuarela. En todas aparece un animal feliz disfrutando de la comida. Está 
ilustrado por Sandra Gobet, ilustradora, docente y diseñadora española. Se 
autodefine a sí misma como “mamífero ilustrador de la familia de los educa-
dores que ilustra e imparte cursos a partes iguales. Su hábitat son los talleres 
acogedores con buena luz y una mesa grande donde poder desparramar pa-
peles. Se alimenta principalmente de acuarelas, acrílicos, boquerones y tinta 
de grabado. Tiene como costumbre colaborar en distintas publicaciones, ilus-
trar lo que le rodea, y reunir alumnos a los que enseña grabado, ilustración y 
demás misticismos. “ Ella apuesta por el arte como forma de vida reflexiva y 
profunda, como fuerza creadora. 
El punto importante de este libro y que más nos interesa es el modo en 
que están tratadas las ilustraciones. La manera de contar la historia de cada 
receta con la idea de que los animales están disfrutando de cada comida. El 
libro está motivado por el respeto hacia los animales, por eso forman parte 
de él, además el medio ambiente, la buena comida y el arte son puntos en los 
que las autoras se mueven para sacar adelante el proyecto. El recetario tam-
bién cuenta con un apartado de descripción y consejos sobre los ingredien-
tes. Este es uno de los referentes más importantes desde el punto de partida 
hasta la finalización del proyecto, ya que parten desde una misma base.
Fig 1: Begin Vegan Begun. Detalle.
Fig 2: Begin Vegan Begun. Portada.
Fig 3: Begin Vegan Begun. Detalle.
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 Mi cocina
Escrito por Andrés Sesin, procedente de Buenos Aires, siempre ha mos-
trado interés en el arte de cocinar. Empezó probando con recetas típicas de 
su infancia que evocaban en él muchos recuerdos. En mi cocina encontramos 
una recopilación de recetas tradicionales en las que Sesin cuenta una historia 
y de dónde salió la idea de la receta y/o cómo las aprendió.
Está ilustrado por Magui Siffredi, ilustradora y diseñadora gráfica argen-
tina que vive actualmente en Barcelona. Las ilustraciones están realizadas 
todas en blanco y negro, aunque no por ello dejan de lado el sentimiento de 
nostalgia de estos platos tradicionales. Están realizadas con trazos, manchas 
muy sutiles y sobre todo usa líneas orgánicas y sensibles que consiguen que 
cada composición sea dinámica. 
Cabe destacar el lettering, el cual está presente en todas o casi todas las 
recetas pero, sin duda, lo más relevante son los separadores de cada capítulo. 
Éstos son diferentes unos de otros pero sin perder la cohesión que mantiene 
cada ilustración con todas las otras. En el caso de este referente, en estos se-
paradores se ha inspirado la autora para crear en este proyecto los que dan 
nombre a los cuatro capítulos que más adelante se explican. 
 La cocina verde
Escrito por Carlo Bernasconi, es un cocinero y periodista italiano, autor de 
varios libros de cocina aunque este es el único que cuenta con ilustraciones. 
Éste libro trata de la cocina vegetariana italiana, motivo por el cual, además 
de ser un recetario ilustrado, nos interesa porque trata de cocina sin produc-
tos animales objetivo común con este proyecto. El libro tiene su origen en la 
tradición por la cocina que se respiraba en su casa mencionando recuerdos 
personales que creaba con su madre y su abuela. 
Cuenta con doce capítulos, cada uno muy bien desenvuelto en el que se 
habla de las hortalizas que se pueden cocinar de maneras muy diferentes y 
que suelen usarse en la cocina mediterránea.
Larissa Bertonasco, alemana que estudió italiano en la universidad, es la 
ilustradora de La cucina verde. Los dibujos de cada una de las recetas expli-
can muy bien cada hortaliza que aparece, crea un ambiente muy similar al del 
país y así consigue que los ojos del lector vayan directamente, al contenido 
que crea Larissa antes de pasar por la comida. En cuanto a la técnica usa 
acuarela, lápices de colores y gouache. Generalmente emplea como expre-
sión las tintas planas y líneas muy marcadas para delimitar las formas. No 
sólo utiliza un tipo de soporte, sino que varía los papeles en cada creación, 
dándole así un carácter más diverso a cada dibujo. 
Fig 4: Mi cocina. Detalle.
Fig 5: Mi cocina. Detalle.
Fig 6: La cucina verde. Portada.
Fig 7: La cucina verde. Detalle
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Este no es el primer libro de cocina que ha ilustrado, en 2003 ilustró La 
nonna, la cucina, la vita.
3.1.2. Referentes artísticos
 SANDRA RILOVA
Ilustradora española, burgalesa que dedica su arte al grabado, a la pin-
tura y a la ilustrar libros. Estudió Dirección Artística Cinematográfica pero, 
después de trabajar en varios proyectos se dio cuenta de que aquello no era 
lo suyo. Empezó entonces con la ilustración. Ahora trabaja desde su propia 
perspectiva, es su propia directora y elige a sus propios personajes. 
Es licenciada en Bellas Artes en el País Vasco. Y su trabajo ha sido seleccio-
nado en concursos y certámenes como el World Illustration Awards en 2017, 
el VI Catálogo Iberoamericano de Ilustración, Ilustrarte 2016 - 7th Biennial of 
Children’s Book Illustration, Latin American Ilustración 5.
Para Sandra Rilova la ilustración se convierte en un medio que le da la po-
sibilidad de contar historias, de proyectar su propia visión sobre lo que quiere 
dibujar y transmitir. Es decir, construye imágenes desde una perspectiva muy 
personal. Imágenes entre lo real y lo fantástico en una atmósfera en la que re-
fleja sus miedos y deseos más profundos. Frecuentemente la artista muestra 
temas como el miedo, la muerte, la crueldad o lo siniestro. Todo surge de lo 
personal, de sus recuerdos de infancia, pero sobre todo de su latente pasión 
por la literatura y el cine. 
Entre las técnicas que usa esta ilustradora destacamos la acuarela, la mo-
notipia, el grafito, el gouache y la técnica digital, con edición y dibujo directo 
en digital. 
La parte interesante de esta ilustradora que nos interesa es el modo de 
contar y transmitir en cada ilustración lo que está pasando. Y el modo en que 
integra las figuras llenas de texturas con todos los elementos que se relacio-
nan en un mismo dibujo además de la utilización de los colores constante-
mente en una gama cromática muy similar, cosa que le da un carácter propio 
de la ilustradora.
 MAR VILLAR
Ilustradora y diseñadora gráfica alicantina que se mudó a Madrid para 
seguir su carrera profesional una vez terminada la carrera de Bellas Artes. 
Allí en la capital, trabajó con Santillana, SM, Bloomsbury Books, Macmi-
llan, INJUVE, Nalvay, Nubeocho… en publicaciones como Cocina rápida para 
tortugas y en Cuéntame un cuento para comer y en numerosos libros de tex-
to, material escolar, portadas y trabajos para agencias de publicidad. 
Con el tiempo se ha mudado a Valencia, donde trabaja desde casa y don-
de se ha encontrado con la naturaleza otra vez. Ahora dibuja aves, que obser-
Fig 8: Sandra Rilova. Ilustración.
Fig 9: Sandra Rilova. Ilustración.
Fig 10: Sandra Rilova. Ilustración.
Fig 11: Mar Villar. Ilustración.
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va mientras trabaja y que le inspiran. Además, también suele acercarse a la 
Albufera y en ella dibuja animales y paisajes que allí ve. 
Trabaja en libros de texto e ilustración infantil. En sus creaciones utiliza 
técnicas como los lápices de colores, la acuarela, los rotuladores y la tinta. Y si 
tiene que trabajar en libros de texto, suele usar herramientas digitales como 
el Photoshop, en el que dibuja directamente los personajes y los objetos ya 
que ofrece más facilidad para hacer cambios según puede pedir el cliente. En 
el caso de este referente, el punto de interés parte de la utilización del color, 
el modo en que expresa el movimiento y la vitalidad de los personajes me-
diante la utilización de los lápices de colores. Además de la facilidad y fluidez 
con la que nos cuenta las historias que plasma en el papel.
 SARA ZIN
Ilustradora natural de Corea, criada con una familia italoamericana, que 
fue influenciada desde su adolescencia por los cómics, el anime, los viajes, la 
naturaleza y también por personas del mundo del diseño.
Ha trabajado en marketing en Nueva York, sitio en el que se especializó en 
medios sociales. Se trasladó posteriormente a los Ángeles guiada por su gran 
pasión, la ilustración.
Debido a una enfermedad se acercó mucho a la cocina, cosa que la hizo 
empezar a ilustrar las recetas que la envolvían. Dibujos que casi parece que 
se podrían comer ya que siempre usa la misma técnica dotada de mucho 
realismo. 
“Como muchos estadounidenses, me crié con comida basura, procesa-
da y carbonatada y con ocasionales frutas y verduras” dijo Zin. Así surgió su 
blog en el que publicaba las recetas y las ilustraciones que le acompañaban 
hasta que el proyecto tomó forma y pasó a ser un recetario ilustrado editado 
y sacado al mercado. El blog se titulava “The starving artist”, es decir, “La 
artista hambrienta” y al editarlo como libro no le cambiaron nombre y lo 
mantuvieron como “The starving artist cookbook”. En el título del proyecto 
se hace referencia a una época a la autora le pasó factura tanto física como 
psicológicamente y por lo que dijo “mi cuerpo no pudo admitir tanto estrés 
y abuso, así que me puse enferma, tuve que dejar Nueva York y hacer una 
pausa en mi arte.”
Sara Zin suele usar la técnica de manera que después del boceto inicial a 
lápiz, opta por la acuarela dada su facilidad para transportarla, para expresar 
con ella la claridad que quiere darle a cada una de sus piezas. Nos interesa 
y es un punto de interés en este referente el modo en que trata cada pieza 
y cómo expresa esa realidad. En el libro intenta transmitirnos que, a pesar 
de su turbulento viaje, se siguen teniendo ganas de aprender a cocinar y ver 
todos los usos de la cocina de manera satisfactoria.  
“El conjunto de obras es una muestra del proceso “inesperadamente    
feliz” de apreciar la comida y unirla a “la vida y el arte”.”1
Fig 12: Mar Villar. Ilustración.
Fig 13: Sara Zin. Ilustración.
Fig 14: Sara Zin. Ilustración.
1CELDRÁN, H. La ilustradora que demuestra con acuarelas su amor por la cocina. 
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3.2. ESTUDIO DE PRODUCTOS DE TEMPORADA
Como su propio nombre indica hace referencia al tiempo y define a aque-
llos productos que están en su punto óptimo de consumo debido a su natu-
ralidad y su ciclo biológico.
Señalados alimentos tienen una estacionalidad y por lo tanto en su mo-
mento tendrán las máximas propiedades organolépticas: de gusto, de aspec-
to, de aroma, etc.
Es importante conocer la temporalidad de los productos para poder be-
neficiarnos al máximo de sus propiedades. Por lo tanto, los productos de 
temporada están ligados con los de proximidad (concepto que se menciona 
más abajo). Porque hay una cosa que se debe tener en cuenta y es que si un 
producto de temporada de una zona está en su momento, pero proviene de 
un lugar lejano puede que allá sí que esté en su momento pero no en nuestra 
zona. Como se habrá recogido antes de tiempo y conservado para que llegue 
a nuestra casa en buenas condiciones seguramente no se habrá cosechado 
en su momento óptimo de maduración y no será tan bueno.
Las verduras que se comercializan día a día en el mercado no muestran las 
mejores condiciones. Algunas se cosechan antes de tiempo y pecan de un sa-
bor demasiado ácido, como los tomates, y otras se recolectan excesivamente 
tarde y presentan un exceso de fibra o de almidón.
Es normal oír y ver que estamos rodeados de productos que antes en es-
tas épocas no se veían, de hecho, productos que se cultivan poco porque su 
temporalidad es corta, solemos tenerlos al alcance casi todo el año. Esto se 
debe a los transgénicos y los químicos, a que cada día se manipulan más los 
ciclos de las plantas, los árboles y los productos en general. Acostumbramos 
a ver naranjas en grandes superficies casi todo el año, o boniatos o aguacates 
y casi cualquier verdura o fruta. Aquí entra la importancia del tiempo de re-
colección, el cual es un factor que hoy en día se pasa por alto muy a menudo.
“Fruta y verdura de aquí y de ahora”2
La fruta debe consumirse en el punto perfecto para que aporte todas las 
cualidades que posee. Esencialmente se debe consumir como fruta fresca. 
Además se suma que éstas pierden gran cantidad de vitamina C durante su 
período de maduración y almacenamiento. Y sobre todo, las hortalizas, frutas 
y verduras que se suelen comprar fuera de temporada suelen proceder de 
cultivos forzados, por lo que son, como hemos mencionado arriba, menos 
gustosas y, por contra, más caras. 
2MINISTERIO DE AGRICULTURA. Frutas y verduras de temporada. p 1
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Al producir y consumir alimentos de temporada estamos contribuyendo a 
respetar el medio ambiente. Respetamos así el ciclo natural de los alimentos 
y su zona de producción evita la implantación de monocultivos intensivos 
que explotan y agotan la tierra. Si consumimos productos del momento esta-
mos facilitando que éstos procedan de las actividades agrícolas locales.
Es importante poner en valor la variedad y la riqueza de las frutas y horta-
lizas que se están produciendo en nuestro alrededor más cercano y destacar 
lo importantes que son en nuestro día a día porque son pilares básicos de 
nuestra alimentación.
El concepto de proximidad anteriormente mencionada hace referencia a 
aquellos productos que se están produciendo en un radio de distancia en-
tre el productor y el consumidor relativamente cercano. Lo ideal es tener en 
cuenta este factor e intentar comprar aquellos productos que se hayan pro-
ducido cerca, lo más cerca posible. Y además tenerlo en cuenta con los cerea-
les, los frutos secos y demás productos de nuestro entorno. Es interesante ya 
que es un concepto más sostenible, tanto económica como ambientalmente. 
Con ello ayudas a reforzar la economía de la gente de alrededor. También 
hay que tener en cuenta que cuanto más cercano sea, menos intermediarios 
habrá tenido el producto para llegar al mercado. 
Algunos beneficios que nos puede aportar la proximidad es que tenemos 
la oportunidad de saber la procedencia de los productos, cosa que nos apor-
ta más confianza en el momento de adquirirlos. Medioambientalmente un 
consumo más sostenible reduciendo así los costes de transporte de los pro-
ductos procedentes de zonas más alejadas. Y por último y no menos impor-
tante, es que favorecemos la conservación de las especies agroalimentarias 
autóctonas en peligro de extinción apoyando así el desarrollo de la economía 
del lugar.
En cada estación el cuerpo nos pide un tipo de comida diferente ya que la 
situación climatológica va cambiando. En otoño las temperaturas descienden 
y hacen que nuestra dieta cambie y se adapte a otras necesidades. Venimos 
de preparar y tomar platos frescos y ligeros pero pasamos ahora a otros más 
contundentes aprovechando los productos propios de esta estación. Es un 
buen momento para los hongos que nacen por las lluvias y los días de sol. 
Vuelven productos como las acelgas, las coles, las alcachofas y las endibias. 
Entre las frutas podemos encontrar las uvas, la chirimoya, la granada, el ca-
qui, las manzanas, el membrillo y las naranjas. Además, el otoño es un mo-
mento favorable para los frutos secos como las almendras, los pistachos, las 
pipas, los piñones o las pasas. Es una época en la que nos reconciliamos con 
las salsas, la sopa y los guisos. Si comemos de acuerdo a lo que la naturaleza 
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nos brinda en cada momento nos garantiza que podremos obtener el mayor 
beneficio de los alimentos ya que están en su curso natural y nos aportan 
toda su energía y fuerza vital. El otoño es la época de los cítricos y otras 
frutas ricas en vitamina C que nos ayuda a fortalecer el sistema inmune. En 
esta estación sufrimos más desgaste físico y mental y como consecuencia 
necesitamos más frutos y damos paso a recetas que nos ayudan a mantener 
el calor corporal. Además, las frutas, las verduras y las hortalizas de otoño 
tienen propiedades antioxidantes y antiinflamatorias, las cuales son impor-
tantes porque ayudan al organismo a enfrentarse a enfermedades como la 
gripe, infecciones y resfriados típicos de esta época.
3.2.1. Recetas seleccionadas
Una de las premisas para elegir las recetas ha sido que combinaran ver-
duras y frutas de otoño con alimentos base que no deben faltar en nuestros 
platos. Tenemos productos como la quinoa, el mijo, los garbanzos, la soja 
texturizada, la sémola de trigo, los guisantes, el arroz y los frutos secos.
A parte de estos ingredientes, hemos elegido una serie de productos de 
la temporada combinándolos para darle forma a cada una de las recetas del 
libro. Todas las verduras y frutas que tenemos en nuestras manos tienen mu-
chas propiedades y beneficios que mayoritariamente no conocemos. Muchas 
de éstas contienen vitamina C, B6, B5, B1. A, B2, E y D; también el magnesio, 
el potasio, el cobre, el hierro, el zinc, el fósforo y el calcio, por lo tanto, son 
ricas en minerales y oligoelementos. Tienen propiedades antioxidantes. Ha-
bitualmente son ricas en proteínas y fibra. Son alimentos muy nutritivos y 
necesarios para nuestro día a día. Son buenos para la circulación. son diuré-
ticos, bactericidas y expectorantes. Ayudan a regular el nivel de colesterol y 
eliminar el malo de nuestro organismo, son bajos en calorías y grasa y poseen 
un alto contenido en agua.
Finalmente, elegidos los alimentos que queríamos usar, hicimos una se-
lección de 22 recetas separadas en cuatro bloques. Los entrantes en los que 
hay siete recetas: “crema de anacardos”, “crema de lombarda”, “hummus de 
remolacha”, “empanadillas de zanahoria y guisantes”, “chips de boniato con 
salsa ranch”, “crema de brócoli y almendras” y “empanadillas de cebolla, ca-
labacín y soja texturizada”. En los primeros platos encontramos “falafel de es-
pinacas”, “croquetas de boniato y champiñones”, “seitán”, “hamburguesas de 
mijo”, “tortilla de patatas y pimientos” y “riñones de masero”. Los segundos 
platos en los que tenemos el “asado de quinoa”, el “cuscús con vegetales”, 
los “ñoquis de calabaza”, “la lasaña de verduras” y el “risotto de calabaza y 
brócoli”. Y finalmente los postres con cuatro recetas dulces que son la “mer-
melada de cebolla”, las “magdalenas de zanahoria”, la “tarta de calabaza” y la 
“granada al vino caliente”.
Fig 15: Otoñada. Detalle.
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Uno de los objetivos es que no sea solo un libro de recetas, sino que tam-
bién tenga información de interés. Es por ello que en varias recetas se incluye 
un breve texto que nos explica los beneficios de las verduras que contienen 
algunos platos del libro. Las recetas “croquetas de boniato y champiñones”, 
“ñoquis de calabaza”, “risotto de calabaza y brócoli” y “magdalenas de zana-
horia” contienen un patrón de fondo por lo que, aprovechando la maqueta-
ción, quedaban unos huecos en los cuales podrán ir los textos exponiendo los 
beneficios de el brócoli, la zanahoria, la calabaza y el boniato.
Los cuatro textos nos exponen los beneficios de cada uno de ellos:
Beneficios del boniato: “La densidad nutritiva del boniato es muy eleva-
da. Cuanto más maduro está más abundantes son los hidratos de carbono, 
que están compuestos por igual cantidad de almidones complejos y azúca-
res simples. Al igual que la zanahoria y la calabaza, es muy rico en provita-
mina A. Doscientos gramos de boniato cubren dos veces las necesidades 
diarias de esta vitamina esencial para la piel, la salud visual y el desarrollo 
óseo. También posee vitaminas C, B6, B5, B1 Y B2. Como también minera-
les como el manganeso, el potasio, el cobre y el hierro.
Contiene proteínas como el glutatión que es desintoxicante y ayuda a 
eliminar el cadmio, el paracetamol o algunos contaminantes ambientales. 
Es muy rico en manganeso que interviene en la formación de los huesos y 
cartílagos, así como en la coagulación sanguínea.”3
Beneficios de la calabaza: “La calabaza provee mucha vitamina C, ribo-
fina, potasio, cobre y manganeso. En menor cantidad pero también signi-
ficativa, contiente vitamina E, tiamina, niacina, vitamina B6, folato, hierro, 
magnesio y fósforo. Su color anaranjado nos indica que contiene el fito-
nutriente carotina. Ésta se convierte en vitamina A, aportando a nuestro 
cuerpo una inyección de antioxidantes.
Por otra parte, las semillas de calabaza no son sólo unos aperitivos sa-
brosos sino que también podríamos decir que son una fuente concentrada 
de minerales y vitaminas. Con 30 gramos de proteína obtenemos 110% del 
valor diario de hierro y 559 calorías, pero sin colesterol. La fibra nos ayuda 
a mantener una eliminación regular y a mantener el colon limpio. Además, 
las semillas contienen el amino ácido triptófano, el cual, una vez en nues-
tro cerebro, se convierte en GABA - un nutriente que relaja al cuerpo, cal-
ma los nervios, mejora el sueño y transmite señales entre las neuronas.”4
Beneficios del brócoli: “Cuando el brócoli se come crudo tiene varios 
elementos nutritivos que son importantes y que en la preparación y coc-
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ción se destruyen muchos de sus antioxidantes. Contiene dos veces la vi-
tamina C de una naranja, casi la misma cantidad de calcio que la leche 
entera y además contiene propiedades anticancerígenas y antivirales por 
su contenido en selenio. No contiene grasa ni tampoco colesterol y posee 
una gran cantidad de proteínas y fibra.
El brócoli es ampliamente estudiado por su aparente capacidad de 
combatir e incluso prevenir diferentes típos de cáncer y otros dolores cor-
porales. Sin embargo, la capacidad del sistema de absorber los isotiocia-
natos (un fitoquímico o químico de las plantas) del brócoli crudo es aproxi-
madamente tres veces mayor que la del que está cocido.”5
Beneficios de la zanahoria: “La zanahoria es rica en potasio y fósforo, 
tiene un excelente valor potenciador para las mentes cansadas y restarura 
los nervios. Fortalece las uñas y el cabello, al que aporta brillo. Las celu-
las madre que contiene la zanahoria son ricas en betacaroteno, también 
llamado provitamina A, que en el organismo se transforma en vitamina A.
Comerla cruda ayuda a fortaleces los dientes y las encías y evita que 
las bacterias se adhieran a los dientes. Además, también es buena para 
la vista, los betacarotenos ayudan a proteger nuestra retina y evitan la 
aparición de cataratas. También contiene calcio que ayuda a mantener los 
huesos fuertes y el sistema nervioso saludable. El mangnesio que contiene 
facilita el desarrollo mental, una fácil digestión de las grasas y absorbe los 
nutrientes.”6
3.3. DESARROLLO DE LA PARTE GRÁFICA
3.3.1. Técnica y materiales
 
Inicialmente la idea que se tenía era usar lápices de colores para dar unos 
colores más vivos, pero después de la realización de los bocetos para de-
terminar cuál sería la técnica o técnicas definitivas, se decidió que sería la 
acuarela y con algunos toques de línea con rotuladores. Dada la técnica, nos 
permitió unos trazos más libres y una obtención de texturas que los lápices 
de colores nos permitirían en algunos casos.
De los distintos modos de trabajar la técnica, se ha usado en mojado sobre 
seco y seco sobre seco. Quedó descartado el papel húmedo en el momento 
en que se decidió que las ilustraciones serían totalmente formalistas, por lo 
que al estar mojado el papel se emborronarían gran parte de las formas.
También se decidió en varias ilustraciones añadir el lápiz porque se bus-
caba otra expresividad de línea que, junto a los otros dibujos, quedaba total-
Fig 16: Pattern guardas Otoñada.
3 MERCOLA. Alimentos saludables de la A a la Z.
4 Ibíd. 5 Ibíd. 6 Ibíd.
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mente cohesionada a pesar de su distinción a simple vista. 
Lo interesante es ver que la gama cromática no es únicamente ocres y 
marrones como se cree cuando se piensa en el otoño. Hay gran variedad de 
productos que no pensamos que son de esta temporada y que nos aportan 
una inmensidad de tonalidades. Además, cada alimento sufre sus propias 
transformaciones por lo que crudo puede ser más intenso y cocinado menos 
y viceversa. 
Cada ilustración se realizó por separado en papeles de acuarela Guarro de 
370 gr. Vimos que los papeles con grano grueso daban unos resultados que 
no eran los esperados pues se formaban algunas irregularidades en la forma 
dando paso a quedarnos con el papel de grano muy fino. 
Por otra parte, y como reto personal, se decidió usar en algunas recetas 
y para partes del recetario, como las guardas, técnicas de patronaje digital. 
Supuso un cambio de técnica muy diferente, pero se intentó mantener esa 
coherencia que se había dado la parte anterior. Se introdujeron los patrones 
de forma que le brindaran al recetario un carácter más diverso y entretenido.
3.3.2. Realización de ilustraciones
Para llevar a cabo cada ilustración, primero se ha contado con la idea ge-
neral de la receta y posteriormente unos bocetos que le empezaban a dar 
forma a cada ilustración. Antes de realizar la composición definitiva, se reali-
zaron varios bocetos por página para ver y decidir cómo irían dispuestas cada 
una de las partes.
Fig 17: Boceto doble página.
Fig 18: Boceto doble página.
Fig 19: Boceto receta. Fig 20: Boceto doble página.
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Con los bocetos definitivos ya claros pasamos a la realización de cada una 
de las ilustraciones por separado en papel de acuarela y en tamaño real. Pero 
antes decidimos, después de plantear los esbozos y antes de formar los di-
bujos definitivos, cuál sería la técnica nombrada anteriormente. Preferimos 
trabajar desde un principio los dibujos de manera física, ya que nos habíamos 
planteado antes la idea de trabajar todo de manera digital. Nos parecía que 
nos resultaría sería expresivo y el proceso de trabajo más cómodo. De modo 
que seguimos cuatro pasos para su realización.
El primero es dibujar, habiendo hecho pruebas de color, la ilustración en 
su forma y formato definitivos y teniendo en cuenta qué composición tendrá 
su página del recetario. El segundo paso será pintar con la acuarela, retocar 
los detalles y darle la forma final de línea con los rotuladores calibrados para 
definir formas. El tercer paso fue el escaneado de cada una de las piezas en 
el LRM. En el que se tuvo en cuenta que fuera un escaneado de alta calidad 
para la posterior edición con el programa Photoshop. Edición en la cual lim-
piamos el fondo, retocamos cualquier mancha o línea que no fuera correcta, 
pero respetando la imagen inicial ya que nos interesa que se aprecie que el 
dibujo esté trabajado a mano. Por último, se realizó el dibujo de los títulos 
que acompañan a cada receta y el posterior escaneado al igual que con las 
ilustraciones para poder editarlos.
Por otra parte, el libro cuenta con una parte de ilustración digital, la cual 
llevó un proceso diferente pero parecido. Para cada patrón de fondo marca-
mos las mismas pautas: dibujo a mano de los elementos de la composición, 
escaneado de éstos, calco y perfeccionamiento de las líneas en Adobe Illus-
trator y, por último y distinto, aplicación del color en el mismo programa y 
montaje del pattern final. Cada uno de ellos incluye elementos que se men-
cionan en la receta que acompañan, exceptuando el que acompaña al índice 
que fue una idea inicial a partir de la cual salieron las ideas para las siguientes 
composiciones.
3.3.3. Maqueta del libro
Una de las cosas más importantes, además de todos los bocetos hechos, 
es la realización de una maqueta. Primero en escala 1:2 antes de tener to-
das las recetas abocetadas para calcular la extensión del recetario y cómo se 
organizarán las páginas. En este momento surgió la idea de introducir unos 
separadores, creando así 4 capítulos diferentes. Una vez clara esta parte y 
estando en el proceso de ilustrar, vimos que se nos hacía difícil aclarar du-
das con una maqueta tan pequeña, así que hicimos una del tamaño real del 
recetario para ir resolviendo dudas sobre todo de composición. Así se pudo 
observar los pros y los contras de lo que se había planteado. Resolviendo así 
las dobles páginas, los títulos hechos a mano, los separadores, tamaños...
Fig 21: Maqueta del libro.
Fig 22: Maqueta del libro.
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El nombre del libro está dispuesto de manera que ocupe casi el mismo 
espacio que la ilustración, para que se equipare el nivel de importancia. Sigue 
el mismo esquema que los títulos del interior del libro. 
Antes de llegar a la conclusión del nombre surgieron otras propuestas 
como “El Otoño y yo”, “La cocina vegana de otoño”, “Mis recetas en otoño” y 
“La otoñada vegana”. Mientras se proponían los títulos se buscó por si acaso 
algunos de ellos ya existían como nombre de algún libro, visto que no, se hizo 
una selección y el que más nos gustó fue el elegido.
Una vez elegido, se hicieron los bocetos del título y de la composición 
junto con la ilustración.
 PORTADA
Decidimos para la portada, una vez seleccionado el título, que habría un 
esquema en el que ilustración y título tendrán el mismo espacio. El título se 
divide en dos partes que son “Otoñada” y el subtítulo “cocina vegana y de 
temporada”, la primera parte sigue el mismo esquema que los títulos de las 
recetas y cambia la segunda parte pasando a un segundo plano.
Se barajó la idea de que la tipografía fuera digital, pero dado el carácter 
del libro se consideró que era mejor seguir la misma línea y así sea totalmen-
te coherente. Al mismo tiempo, pasa igual con la ilustración, en el momento 
inicial se probó que fuera en digital, pero destacaba y dejaba de ser coheren-
te con el conjunto del recetario. Por eso, de la imagen digital que se había 
creado se hizo una ilustración con igual carácter a las del interior. La imagen 
digital no se desechó del todo, ya que se guardó para posibles usos posterio-
res. Así que finalmente la portada se realiza con acuarela y rotulador.
 CONTRAPORTADA
En la contraportada se muestra un breve resumen de lo que encontramos 
en el recetario, escrito con la tipografía Dosis tamaño 11pt. Se coloca justo 
debajo de la ilustración hecha también en acuarela, en ella se muestran tí-
picos vegetales de la temporada con colores que nos recuerdan a esta tem-
porada. Además, la portada y contraportada se enmarcan con una línea de 
color naranja.
Fig 23: Título.
Fig 24: Portada del libro.
Fig 25: Contraportada del libro.
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 3.4.1.2. Interiores
En el interior del libro se trató de marcar una estructura que diera impor-
tancia a la ilustración, ya que se pretende que éstas sean atractivas en los 
primeros golpes de vista, que sean visualmente lo que nos llame la atención. 
Los títulos hechos a mano y digitalizados posteriormente, también tienen un 
carácter protagonista. Se decidió que éstos estuvieran hechos así porque los 
separadores incluidos en los cuatro capítulos del recetario están también he-
chos previamente en papel y en blanco y negro.
En la maquetación se decidió que seguiríamos la misma disposición de los 
elementos: primero el título, después el desarrollo de la receta y por último 
la ilustración, excepto en las páginas que tienen un patrón de fondo. Se formó 
una composición que resultase atractiva, por ello, se planteó la idea de dos 
tipos de plantillas: una que en las dobles páginas la ilustración se coloque a 
la izquierda y otra en que ésta se coloque en la  derecha, haciendo así que no 
sea totalmente monótona la composición general. La plantilla a seguir puede 
variar ya que cada receta tiene una extensión de texto distintas. Sobre todo, 
lo que se pretendía era que quedara una composición limpia y ordenada.
 SEPARADORES
Esta parte del libro se ve una influencia directa de uno de los referentes 
mencionados anteriormente. Se buscaba romper con la línea receta - ilustra-
ción que sigue todo el libro y por eso se usaron los separadores estableciendo 
así cuatro capítulos. Se decidió que no sólo fueran unos títulos con letras 
haciendo la propuesta más atractiva en su totalidad.
Fig 26: Detalle ilustración.
Fig 27: Separador. Fig 28: Separador.
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3.4.2. Tipografía
La tipografía tiene un papel muy importante en la maquetación de un li-
bro. Cada tipo de familia tipográfica tiene un efecto diferente, por eso se 
debe tener en cuenta.
En el recetario podemos distinguir entre dos bloques diferentes, la tipo-
grafía de los títulos y la del cuerpo de texto, cada cual desempeña una fun-
ción diferente. La del cuerpo de texto debe ser fácil de leer con fluidez. Por 
otra parte, los títulos deberán ser distintos ya que se busca que destaquen, 
aunque también se evitarán exageraciones y adornos para que se compren-
dan a primera vista, su función es más visual. Por ello debe poder diferenciar-
se entre una y otra.
La elección final a lo largo del libro ha sido una sola tipografía digital para 
el texto y otra a mano para los títulos de las recetas. Para el cuerpo de texto 
se ha elegido una sans serif redondeada, que nos da claridad, limpieza y fun-
cionalidad. Y después de hacer varias pruebas se eligió la “Dosis” sacada de 
Google Fonts. Para el texto explicativo y los ingredientes se usa la Dosis Regu-
lar 11 pt con un interlineado de 13,2 pt. Para los subtítulos “ingredientes” y 
“preparación” se usa la misma tipografía, pero en la modalidad Bold y en un 
tamaño 15 pt con un interlineado de 20 pt. Además, en el índice se usa para 
el título la Dosis Regular en tamaño 18 pt y en los nombres de las recetas se 
reduce el tamaño a 12 pt. En la contraportada y por no variar la tipografía del 
libro, se usa la Dosis Regular en tamaño 11 pt y 13,2 de interlineado. 
3.4.3. Formato escogido
Con formato nos referimos a las dimensiones y la forma del recetario. Se 
buscaba desde el principio un formato que no quedase pequeño porque las 
ilustraciones y los títulos de éstas deben ser protagonistas, por lo tanto, se 
decidió un tamaño de 21 x 21 cm. Además, observando los referentes se vio 
que era un formato estándar. No muy grande pero tampoco que quede muy 
pequeño. 
Nos interesa que sea un formato cuadrado, para tener espacio suficiente 
para la correcta colocación de nuestras ilustraciones para que éstas tengan el 
carácter protagonista. De este modo podremos dejar varios espacios en blan-
co cuando coloquemos el texto y quede más organizado y con más espacios 
alrededor. 
Fig 29: Boceto del título.
Fig 30: Ejemplo palabras sueltas de los tí-
tulos
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3.4.4. Acabados
Para terminar debemos elegir los papeles que usaremos en la impresión 
final del recetario. Dependerá del acabado que queramos pero partiendo de 
que no se quiere un papel mate, dependerá de las pruebas para determinar 
cómo quedarán los textos y las imágenes finalmente.
El libro tiene una extensión total de 55 páginas más la cubierta.
Una vez consultado en la imprenta y habiendo hecho pruebas anterior-
mente, para la parte interior elegimos un papel de 120 gr para que tenga 
buen cuerpo y que el satinado le de más carácter y luminosidad a las imáge-
nes. 
En primer momento se baraja la posibilidad de encuadernar el recetario 
con gusanillo para hacerlo diferente y más similar a las típicas libretas que se 
suelen usar para anotar las recetas, pero viendo que así las dobles páginas 
dejaban de funcionar como una sola pieza, se optó por otro tipo de encua-
dernación. Observando algunos de los referentes y pensando que tiene una 
extensión breve, se llega a la conclusión de encuadernación rústica y de tapa 
dura, asemejándose pues a los cuentos infantiles de corta extensión. Pero es 
verdad que la tapa dura nos puede entorpecer la manipulación del recetario, 
así que se decide en último momento que sea un papel mate de 300 gr con 
menos rigidez que una tapa dura. Aspecto que se tiene en cuenta también 
porque en la impresión final, sea tapa dura o tapa blanda, quedará reflejado 
en el presupuesto final, el cual también tenemos que tener presente para el 
futuro del libro. 
Finalmente y una vez clara la encuadernación y el tipo de papel que usare-
mos, comprobamos que todo quede conforme a las premisas que se habían 
planteado para llevar a cabo el recetario. Tanto las ilustraciones como la ma-
quetación general de textos, títulos, textos secundarios, revisando además 
que no se haya cometido ningún fallo de ortografía ni de edición. Una vez 
realizadas todas las revisiones, procedemos a llevar a imprimir el recetario a 
la imprenta en la cual hemos ido a hacer todas las pruebas y donde nos han 
resuelto las posibles dudas antes de la impresión final.
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Fig 31: Detalle del interior con patrón de fondo
Fig 32: Detalle del interior. Separadores.
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Fig 33: Detalle del interior. Doble página con patrón.
Fig 34: Detalle del interior.
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Fig 35: Portada.
Fig 36. Contraportada.
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3.4.5. Contenido adicional y merchandising
El primer objetivo era crear una serie de marcapáginas, postales, tarjetas, 
fajines y etiquetas en serigrafía para darle promoción al libro. La intención 
es que sean objetos que puedan acompañar al recetario, que vengan como 
regalo al adquirir el libro en caso de ser vendido. Intentando que sean imáge-
nes simples, monocromáticas y fáciles de identificar y relacionar como parte 
del proyecto.
Una vez creadas estas imágenes también se buscaba realizar una línea 
de merchandising. Utilizando las imágenes empleadas para los objetos an-
teriores. Sacando así unas camisetas y unas bolsas además de libretas con la 
portada serigrafiada.
Estos contenidos podrían funcionar para hacer promoción en caso de po-
sible publicación en editorial o por parte de la autora como autoedición. Este 
aspecto queda ampliado en el apartado 3.5. Proyección futura.
Fig 37. Etiquetas.
Fig 38. Fajín libreta.
Fig 39. Diferentes marcapáginas.
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Fig 40: Detalle camiseta.
Fig 41: Detalle camiseta.
Fig 42. Póster receta.
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3.5. PROYECCIÓN FUTURA
Uno de los objetivos marcados en el proyecto es que el recetario pueda 
formar parte del sector editorial además de que esto ayude a dar promoción 
a la autora y que atraiga a públicos diferentes.
La idea es que el libro tenga posibilidades de que se comercialice en un fu-
turo. Dentro de las opciones se podría, primero hacer una presentación a las 
editoriales, de la ciudad y de fuera, para mostrar esta propuesta para poder 
publicarlo. Y si no fuera posible o no encajara dentro de lo que buscan, darle 
promoción a través de las redes sociales a nivel personal de la autora. Con el 
fin de llegar a público que esté interesado en las recetas con alimentos solo 
vegetales y a usuarios a los que les puedan atraer las ilustraciones. Este tipo 
de promoción se puede llevar a cabo mostrando por una parte el libro, por 
otra las ilustraciones, añadiendo alguna receta y también dando a conocer 
algunos objetos del merchandising que se mencionan anteriormente. Pero 
siempre sin mostrar todo el contenido del libro para que se mantenga el fac-
tor sorpresa al adquirirlo.
Se promocionaría en redes sociales como Instagram, Twitter, Facebook 
y en la página web de la autora ya que son las redes más usadas por los 
usuarios de éstas y que albergan todo tipo de intereses desde cocina hasta 
ilustración, moda, complementos y todo tipo de arte.
La carta de presentación del libro es que la cocina es vegana y de tempo-
rada, algo que puede ayudar a hacer más atractivo el proyecto. Más atractivo 
porque al ser de temporada queda implícito que se establece una continui-
dad a lo largo de todas las estaciones del año, esto significa que puede haber 
un recetario por cada una de ellas. Se crea así la posibilidad de que a parte 
de este libro, se puedan hacer otros tres más. A parte, de todas las recetas 
que se tuvieron que descartar para elegir un número concreto para el libro, 
puede ser que haya una nueva edición especial con todas ellas. Es decir, que 
se baraja la idea de que haya otras ediciones cosa que ayudaría a seguir pro-
mocionando el libro para que se interese más gente en los recetarios de esta 
temática.
Como se menciona en el punto 3.4.5. Contenido adicional y merchandi-
sing en el libro hay una serie de objetos que acompañan al libro que con cada 
nueva temporada serán diferentes. Estos son puntos a favor para poder hacer 
promoción del trabajo.
Por último, también existe la posibilidad de hacer un crowfunding o fi-
nanciación colectiva. Este tipo de financiación es un mecanismo para poder 
llevar a cabo proyectos con la ayuda económica de los mecenas. Consiste en 
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la difusión pública por parte de alguien que está buscando una financiación 
para llevar a cabo un proyecto. Se basa en financiar a partir de pequeñas 
cantidades hasta cantidades más elevadas. Una vez hecha la donación y si se 
llega al objetivo marcado, según lo que cada usuario haya donado habrá un 
tipo de recompensa, ya sea una camiseta, una libreta, el recetario o un pack 
con varios artículos. Se crea este tipo de recompensas para que se genere un 
interés con un fin marcado y que la gente apoye el proyecto no solo por vo-
luntad de ayudar a llevarlo a cabo, sino que también así se puede llevar una 
compensación por la donación. 
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4.CONCLUSIÓN
Este proyecto tanto a nivel personal como académico me ha aportado 
nuevos conocimientos.
En el ámbito académico he conseguido llevar a cabo un proyecto en el 
cual se necesitaba continuidad para que el resultado final tuviera coherencia 
y considero que he alcanzado este objetivo. He aprendido en cuanto a la 
edición de un libro, conociendo así el proceso del diseño editorial desde las 
primeras ideas y los primeros bocetos hasta la impresión de este. Además, 
en el campo de la ilustración he podido profundizar y tener en cuenta que 
cada ilustración contara de manera sencilla que nos espera en cada página 
del recetario. 
Personalmente considero que igual de importante ha sido el proceso de 
ilustrar como el proceso de realizar y escribir todas y cada una de las recetas 
teniendo en cuenta los alimentos de la temporada del otoño.
Considero que he cumplido los objetivos propuestos al inicio de este pro-
yecto aprendiendo e investigando sobre el tema central. A lo largo de este 
proceso he aprendido a hacer un libro visual y atractivo a la vista, he descrito 
las recetas de manera sencilla para mostrar que el veganismo no es compli-
cado, se ha mantenido una línea de color cohesionada con los colores de esta 
estación y se ha mostrado la parte de los beneficios de algunos de los ingre-
dientes. Todos ellos han contribuido en el aprendizaje total al hacer un libro. 
Ayudándome así a crear una propuesta de recetario nueva y original pero 
en una línea similar a algunos de los referentes. Así pues y marcado desde el 
principio, se ha buscado que en un futuro, cercano a poder ser, el libro pueda 
adentrarse en el mundo editorial.
Es verdad que, una vez conseguidos  todos los objetivos iniciales, al tener 
el libro impreso se han detectado aspectos a mejorar que en las pruebas 
previas a la impresión no se habían contemplado o no se habían visto. Como 
el tipo de papel de la cubierta, que hubiera podido ser más grueso o deta-
lles como las guardas que sólo se han puesto en el inicio pero no en el final. 
También se podría plantear un nuevo tipo de encuadernación más flexible 
aunque eso encarecería el coste final del producto, dato que se debe tener 
en cuenta si se van a imprimir más ejemplares porque así podría ser que si 
que fuera posible encarecer el precio por la encuadernación y bajar el precio 
de la impresión.
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